Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Kierownik Sali 1 273,00 PLN brutto
1 273,00 PLN netto

159,13 PLN brutto/h
159,13 PLN netto/h

Numer ustugi 2026/01/13/148235/3254856

SZKOLENM

Karolina Kolariska © Wroctaw / stacjonarna

Twoje Gastro
wol & Ustuga szkoleniowa

Kk KKKk 48/5 (@ gh
29 ocen B 13.05.2026 do 13.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie Kierownik Sali skierowane jest do 0séb petnigcych lub
przygotowujacych sie do objecia funkcji kierownika sali restauracyjnej, a
takze do witascicieli lokali gastronomicznych, manageréw oraz os6b
nadzorujacych prace obstugi. Program dedykowany jest rowniez
pracownikom obstugi kelnerskiej i barmanskiej, ktérzy chca rozwingé

Grupa docelowa ustugi ) i o i ; ) )
kompetencje menedzerskie i awansowacé na stanowiska kierownicze.

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikow Projektu "Nowy start w

Matopolsce z EURESem".
Minimalna liczba uczestnikow 7
Maksymalna liczba uczestnikéw 20
Data zakonczenia rekrutacji 10-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 8

Certyfikat systemu zarzadzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
¥ P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia jest wzmocnienie kompetencji w zakresie zarzgdzania zespotem sali, organizacji pracy operacyjnej,
skutecznej komunikacji, budowania standardéw obstugi oraz zwiekszania efektywnosci sprzedazy. Uczestnicy zdobeda
praktyczna wiedze pozwalajgca na podniesienie jakosci obstugi goscia, poprawe wynikéw sprzedazowych oraz
usprawnienie wspotpracy w zespole.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik zna strukture organizacyjng
restauracji oraz role kierownika sali.

Uczestnik zna zasady organizacji pracy
sali restauracyjnej

Uczestnik zna zasady zarzadzania
zespotem obstugi

Uczestnik zna zasady sprzedazy i
obstugi goscia w restauraciji

Uczestnik zna standardy obstugi oraz
zasady reagowania w sytuacjach
problemowych

Kryteria weryfikacji

wymienia elementy struktury
organizacyjnej restauracji

wskazuje zakres odpowiedzialnosci i
kompetencje kierownika sali

wymienia zasady organizacji pracy sali

wskazuje podstawowe obowigzki
kierownika sali w zakresie planowania i
nadzoru pracy zespotu

wymienia metody komunikacji z
zespotem obstugi

wskazuje sposoby delegowania zadan i
motywowania pracownikéw sali

wymienia techniki sprzedazowe
stosowane w obstudze kelnerskiej

wskazuje role kelnera jako doradcy
goscia w procesie sprzedazy

wymienia standardy obstugi kelnerskiej
i zasady savoir-vivre

wskazuje sposoby postepowania w
przypadku reklamaciji goscia oraz
sytuacji niepozadanych

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?



TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK

Program

| Dzien
Rola kierownika sali w strukturze restauracji

¢ Hierarchia i podziat obowigzkéw

* Pozadany kandydat - kierownik sali (kompetencje, postawa, odpowiedzialnos¢)

e Zakres obowigzkéw kierownika sali — organizacja pracy, nadzér, komunikacja

e Zakres decyzyjnosci w restauracji — odpowiedzialno$¢ operacyjna i reakcje kryzysowe

Zarzadzanie zespotem obstugi

¢ Motywowanie zespotu obstugi — finansowe i pozafinansowe narzedzia zwiekszania zaangazowania kelneréw i barmandéw
¢ Delegowanie zadan — podziat obowigzkéw, odpowiedzialnosci i kontroli wykonania
¢ Wyznaczanie celéw — jasne okreslanie priorytetéw pracy zespotu

Rekrutacja i wdrazanie pracownikow sali

e Schemat tworzenia ogtoszenia rekrutacyjnego
» Proces rekrutacji i wdrazania nowego pracownika (onboarding)

Standardy obstugi i komunikacja z gosciem

e Standaryzacja obstugi kelnerskiej i spéjnosé doswiadczenia goscia
e Savoir-vivre kelnera — wizerunek, zachowanie, komunikacja

e Trudny gosé, kluczowy gos¢, staty gosé — podejscie i reakcje

e Typologia gosci i dopasowanie stylu obstugi

Sprzedaz w restauracji i obstuga doradcza

¢ Techniki wywierania wptywu w obstudze i sprzedazy

¢ |stota sprzedazy w restauracji — rola kelnera jako doradcy

¢ Techniki sprzedazowe: cross-selling, up-selling, doradzanie

¢ Budowanie rachunku i zwiekszanie wartosci sprzedazy

¢ Proces sprzedazy imprez okolicznosciowych — pierwszy kontakt z go$ciem
¢ Agenda jako narzedzie dobrej komunikacji w zespole

Kontrola jakosci, straty i sytuacje problemowe

e Okolicznosci sprzyjajace nieuczciwosciom na stanowisku kelnera i barmana
e Zapobieganie stratom i przeciwdziatanie kradziezom - praktyczne rozwigzania
¢ Reklamacje i rozwigzywanie sporéw — zasada 5P

Walidacja - test teoretyczny z automatycznie generowanym wynikiem

Przerwy wliczone w czas trwania ustugi



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 15

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, i , X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Rola
kierownika sali w KAROLINA
. 13-05-2026 09:00 10:00 01:00
strukturze KOLANSKA
restauraciji
Rola
Werownikasaliw  Sylwia 13-05-2026 10:00 11:00 01:00
strukturze Marcinkowska
restauraciji
Przerwa Sylwia 13-05-2026 11:00 11:15 00:15
Marcinkowska ’ ’ '
Zarzadzanie KAROLINA
. 13-05-2026 11:15 12:00 00:45
zespotem KOLANSKA
obstugi
Zarzadzanie Sylwia
. 13-05-2026 12:00 12:30 00:30
zespotem Marcinkowska
obstugi
Rekrutacja Sviwia
i wdrazanie y i 13-05-2026 12:30 13:00 00:30
o . Marcinkowska
pracownikéw sali
KAROLINA
Przerwa } 13-05-2026 13:00 13:30 00:30
KOLANSKA
Standardy
obstugi i KAROLINA
L : 13-05-2026 13:30 14:00 00:30
komunikacja z KOLANSKA
gosciem
Standardy
obstugi i Sylwia
L i 13-05-2026 14:00 14:30 00:30
komunikacja z Marcinkowska
gosciem
Sprzedaz
w restauraciji i Sylwia
. 13-05-2026 14:30 15:15 00:45
obstuga Marcinkowska
doradcza
Sylwia
Przerwa 13-05-2026 15:15 15:30 00:15

Marcinkowska



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Sprzedaz
w restauracji i KAROLINA
. 13-05-2026 15:30 16:00 00:30
obstuga KOLANSKA
doradcza
Kontrola
jakosci, straty i Sylwia
. . 13-05-2026 16:00 16:30 00:30
sytuacje Marcinkowska
problemowe
Kontrola
jakosci, straty i KAROLINA
. . 13-05-2026 16:30 16:50 00:20
sytuacje KOLANSKA
problemowe
Walidacja
- test teoretyczny
t t i KAROLINA 13-05-2026 16:50 17:00 00:10
z automatycznie KOLANSKA : : :
generowanym
wynikiem
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1273,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1273,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 159,13 PLN
Koszt osobogodziny netto 159,13 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122

O Sylwia Marcinkowska

‘ ' Za kazdym sukcesem w branzy gastronomicznej kryje sie ciezka praca i doswiadczenie. Swoje
rozpoczetam 24 lata temu u naszych zachodnich sgsiadéw we Frankfurcie. Juz wtedy zrozumiatam,
ze gastronomia to branza, w ktoérej bede sie nieustannie rozwijaé. Kariere kontynuuje w Polsce od



2006 roku do dzis.

Pracujac jako manager zaréwno we Wroctawiu jak i w Warszawie zrozumiatam, ze mojg misjg jest
sprawi¢ by Twdj lokal gastronomiczny dziatat jak dobrze naoliwiona maszyna. Moim zamitowaniem
jest psychologiczne podejscie do sprzedazy, perfekcyjna obstuga oraz zwalczanie nieuczciwosci w
lokalach gastronomicznych.

Dobrze wyszkolony kelner przyniesie zysk w lokalu, a odpowiednio przygotowany manager
doskonale zadba o Twdj biznes, wiec chetnie dobiore odpowiednie szkolenie dla Twojego zespotu.
Fachowe przekazywanie wiedzy to nie tylko moja pasja, ale i moja misja

222

KAROLINA KOLANSKA

Swoja przygode z gastronomig rozpoczetam w 2012 roku. Moje 10-letnie doswiadczenie na wielu
stanowiskach pozwolito pozyskaé¢ odpowiednig wiedze i umiejetnosci, ktérymi chce sie z Wami
podzieli¢. Praktyke zdobywatam w renomowanych restauracjach w Warszawie oraz Wroctawiu.
Najbardziej w swojej pracy lubie bezposredni kontakt z ludzmi. Poznawanie nowych osobowosci,
rozwigzywanie wszelakich probleméw sprawia, ze kazdy dzien jest inny od poprzedniego. Moim
konikiem jest organizacja wesel, eventow oraz imprez okolicznosciowych na najwyzszym poziomie.
Niezbedne kalkulacje, optymalizacja kosztéw, a takze ich analiza nie sg mi obce. Dobrze przeliczony
Food Cost & Beverage Cost to podstawa w Twojej gastronomii. Chetnie przeprowadze szkolenie w
Twoim gastro, przedstawie, jak powinna wygladac¢ profesjonalna obstuga oraz zapoznam z
narzedziami, ktére utatwia funkcjonowanie lokalu a przede wszystkim zwigkszg Twdj zysk.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

e Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
e Certyfikat ukoniczenia szkolenia

¢ Narzedzia do sporzgdzania notatek: notes i dtugopis

Warunki uczestnictwa

Cheé rozwoju

Informacje dodatkowe

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start
w Matopolsce z EURESem".

Podstawa zwolnienia z VAT: Art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a) Ustawa o podatku od towardw i usfug

Adres

ul. Powstarcéw Slgskich 7

53-332 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Novotel Wroctaw Centrum



Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

e Numer sali oznaczony bedzie przy recepciji

Kontakt

ﬁ E-mail kontakt@twojegastro.com

Telefon (+48) 690 632 853

Kolanska Karolina



